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IzvjeStaj o provedenoj domacoj mobilnoesti ucenika u Srednjoj skoli Mate BlaZine Labin u
sklopu projekta ,,FoodHeroes - From waste to taste”

Od 20. listopada 2025. do 24. listopada 2025. odrZana je druga mobilnost (LTTA 2) ucenika i
nastavnika u sklopu projekta

Food Heroes - From waste to taste, No: 2024-1-NL01-KA220-SCH-000254671

1.Prvi dan mobilnosti zapoceo je u Srednjoj Skoli Mate BlaZine Labin, gdje smo ukratko
predstavili projekt Food Heroes — Waste to Taste, njegove ciljeve i oCekivane rezultate.

Ucenici iz Hrvatske, Portugala i Nizozemske predstavili su svoje Skole i zemlje, dok su partneri iz
Bugarske (Valueme) i Norveske (Prios) objasnili svoju ulogu u projektu. Nakon kratke igre
upoznavanja ucenici su se opustili i povezali kroz zajednicku aktivnosti.

Uslijedio je obilazak Skole, a potom odlazak u Rabac, naSu poznatu turisticku destinaciju. Sudionici
su proSetali obalnom Setnicom te posjetili hotelski kompleks Valamar, gdje su ih djelatnici upoznali
s praksama odrZivog poslovanja i smanjenja bacanja hrane.

Posebno zanimljiva bila je prezentacija ,,pametne vage“ koja biljeZi koli¢inu i vrstu odbacene hrane.

Nakon rucka posjetili su kompostanu koja dnevno moZe preraditi do dvije tone organskog otpada iz
hotela i restorana te ga pretvara u samo nekoliko sati u prirodno gnojivo za odrZavanje zelenih
povrsina Valamarovih objekata i lokalno hortikulturno uredenje, Cime se zatvara kruzni proces
odrZivosti — od hrane do tla i natrag.
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2. Drugi dan mobilnosti zapoceo je posjetom tvrtki Infobip u Vodnjanu, jednoj od vodec¢ih
hrvatskih globalnih IT kompanija. Sudionici su se upoznali s na¢inom rada tvrtke, njezinom
inovativnom kulturom te predano$¢u odrZivosti. Predstavnici Infobipa predstavili su svoju strategiju
odrZivosti, ukljucujuci i nacine na koje tehnologija i odgovorne prakse doprinose smanjenju bacanja
hrane unutar njihovih poslovnih prostora.

Nakon posjeta, grupa je uZivala u ugodnoj Setnji kroz FaZanu, istraZujuc¢i njezin obalni Sarm i
lokalni ambijent. Program se nastavio u Puli, gdje smo posjetili naSu poznatu Arenukao simbol
bogate kulturne bastine Istre.

NaZalost, zbog loSih vremenskih uvjeta, planirani posjeti Vinariji Dvorca Belaj i OPG-u Bureti¢
morali su biti otkazani.

Unato¢ promjenama u programu, dan je bio ispunjen vrijednim spoznajama, kulturnim iskustvima i
odlicnom medusobnom suradnjom sudionika — dodatno ucvrstivsi misiju projekta o povezivanju
odrZivosti, inovacija, upoznavanja drugih kultura i obrazovanja.

3. Trec¢i dan mobilnosti zapoceo je aktivno uvodom u kuharsku radionicu i objaSnjenjem strategija
odrZivosti — koriStenja sezonskih namirnica prilikom kuhanja i primjene koncepta ,,0d polja do
stola“ (Farm to Table).

Nakon uvodnog dijela ucenici su sudjelovali u edukativnoj igri razvrstavanja namirnica, voca i
povrca po godiSnjim dobima, ¢ime su na zabavan nacin ponovili i utvrdili znanje o sezonalnosti
hrane.

Tijekom radionice pridruZila nam se Lokalna akcijska grupa (LAG) Istocna Istra, koja je predstavila
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svoju platformu ,, Domoce doma“ kao primjer dobre prakse koja povezuje lokalne proizvodace
hrane s krajnjim korisnicima.

Ucenici koji pohadaju fakultativni predmet gradanskog odgoja i obrazovanja ,,Skola i zajednica
(SiZ)”, pod mentorstvom profesorice Sandre Juran, tijekom pripreme gostovanja izradivali su
brojne materijale i prezentacije na temu odrZivosti i smanjenja bacanja hrane. Tom su prilikom
predstavili i izvrsnu prezentaciju o istarskoj kuhinji, njezinim okusima, tradicionalnim namirnicama
i kulturnom znacaju.

Pod vodstvom naSeg mentora kuharstva Dorijana Mohorovica, ucenici su potom zajednicki
pripremali tradicionalna istarska jela — istarsku manestru, fuZe s pile¢im Zgvacetom i pljukance s
umakom od gljiva. Tijekom kuhanja paZljivo su koristili sezonske namirnice i trudili se maksimalno
iskoristiti sve dijelove sastojaka, kako bi se izbjeglo stvaranje otpada.

Nakon degustacije pripremljenih jela, ucenici su sudjelovali u ,,Waste to Taste Challengeu®, gdje su
uspjesno osmislili nove, inovativne recepte koristeci ostatke hrane nastale tijekom kuhanja i jela
preostala na buffet stolu.

Dan je zavrSio u odlicnom raspoloZenju — ucenici su bili siti, zadovoljni i ponosni jer su pokazali da
se odrZivost moZe spojiti s kreativnosScu i ukusom, te da se od ostataka hrane mogu stvoriti nova,
zanimljiva jela.
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4. Cetvrti dan mobilnosti zapoceo je uvodnim predavanjem o razli¢itim tehnikama kojima se moze
smanjiti otpad i bacanje hrane tijekom pripreme jela. Ucenici su naucili kako se pazljivim
planiranjem, pravilnim koriStenjem namirnica i primjenom odrZivih kulinarskih praksi moZe znatno
smanjiti nepotrebno bacanje hrane, i u kuc¢anstvima i u profesionalnim kuhinjama.

Nakon uvoda, ucenici kuharskog usmjerenja, pod mentorstvom profesorice Gordane Benkovic-
GusSi¢, zajedno s uCenicima koji pohadaju fakultativni predmet gradanskog odgoja i obrazovanja
,Skola i zajednica (SiZ)”, pod vodstvom profesorice Sandre Juran, zajednicki su predstavili
prezentaciju o odrZivoj gastronomiji. Nakon prezentacije uslijedio je kratak kviz znanja, u kojem su
ucenici na zanimljiv nacin provjerili svoje znanje o odrZivosti i odgovornoj potrosnji hrane.

U nastavku su ucenici treCih razreda kuharskog i konobarskog usmjerenja pripremali i posluZili
pohana i prZena jela, koristeci dvije razli¢ite metode — prZenje u dubokoj masnoci i peCenje u
pecnici. Nakon pripreme jela uCenici su analizirali rezultate s aspekta odrZivosti, zdravlja i okusa,
promisljajuc¢i o tome kako razli¢ite tehnike kuhanja utjecu na okoli$ i na prehrambene navike ljudi.

Nakon degustacije, partneri iz norveske organizacije Prios proveli su s uCenicima testiranje
interaktivne igre na temu odrZivosti, ¢ime su ucenici kroz igru mogli primijeniti steCeno znanje.
Istovremeno su nastavnici sudjelovali na radionici stru¢nog usavrSavanja, koju su vodili partneri iz
organizacije Valueme (Bugarska) na temu kulturne raznolikosti.

Tijekom radionice nastavnicima je predstavljen novi kurikul za osposobljavanje nastavnika na temu
odrZivosti i smanjenja bacanja hrane, kao i digitalni priru¢nik za edukatore koji sadrZi gotove
materijale i resurse za provodenje radionica o odrZivosti u Skolama.

Dan je zavrSio u duhu zajedniStva i suradnje, a i u€enici i nastavnici produbili su svoje
razumijevanje odrZivosti kroz praktican rad, kulturnu razmjenu i inovativne pristupe ucenju.
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5. Peti dan — Zavrsni dan mobilnosti (Food Heroes — From Waste to Taste, Hrvatska)

Zavrini dan mobilnosti odrZan je u Srednjoj Skoli Mate BlaZine Labin, ¢ime su zavrSene sve
aktivnosti projekta Food Heroes — From Waste to Taste u Hrvatskoj.

Dan je zapoceo okupljanjem u skoli, gdje su u prisustvu lokalnih medija projektni koordinator,
ravnatelj Skole i voditeljica Erasmus akreditacije zahvalili svim sudionicima, partnerima i
suradnicima koji su doprinijeli uspjeSnoj provedbi ove mobilnosti.

Nakon uvodnih rijeci, sudionicima — u€enicima, nastavnicima i partnerima — svecano su podijeljene
potvrde o sudjelovanju kao priznanje za njihov trud i angazman tijekom tjedna. Potom je odrZana
evaluacija za partnere i uCenike kako bi se prikupile povratne informacije o zadovoljstvu
programom i iskustvom mobilnosti.

U ozracju zahvale i zajedniStva, mobilnost je sluzbeno zavrSena. UcCenici su se srdacno pozdravili,
puni dojmova i novih iskustava, ponosni na sve Sto su naucili te s novim prijateljstvima i
spoznajama o odrZivosti i odgovornom postupanju s hranom.
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Sastavio: Ivica Matanovi¢, koordinator projekta

Projektni tim: Pani Zufi¢, Ivica Matanovi¢, Sandra Juran, Gordana Benkovi¢-Gusi¢, Dean
Blaskovi¢, Dorijano Mohorovi¢, Karla Golja Milevoj, Antonela Pamic i ostali pridruZeni nastavnici

Labin,26.10.2025.
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